Tarte au café 


2mn réalisation —- 10mn + 23mn cuisson - 4 personnes 


Pâte : 225gr farine +1 pincée sel + 1CS sucre +1 oeuf + 20cl lait froid 
175gr beurre mou + 1 jaune œuf pour imperméabiliser pâte cuite 
Garniture : 30cl Fleurette + 10cl lait + 10cl café fort + 2 œuïs + 2 jaunes 
10gr sucre + 1CC extrait café + 1CC vanille liquide + 80gr sucre(caramel) 


* Préchauffer le four th. 210° durant 20mn. 

* Mettre les ingrédients de la pâte dans le bol et pétrin 1mn. 

* Former une boule de pâte, fariner plan de travail, étaler la pâte et 
foncer le moule beurré après l’avoir piqué à la fourchette, réfrigérer 
30mn. 

* Cuire à blanc 10mn à four, dés sortie du four, badigeonner du jaune 
d'œuf battu avec 1CS d’eau, ré-enfourner, baisser à 120°. 

* Dans le bol, verser crème, caïé et régler 6mn 90° vit.2. 

* Ajouter le reste des ingrédients de la garniture et régler 2mn à 100° 
vit.4, verser dans un petit saladier et le placer dans le varoma. 

* Couvrir les couteaux d’eau et régler 15mn varoma vit.l. 

* Garnir le fond de tarte de cette préparation, saupoudrer de sucre et 
passer sous le grill du four pour caraméliser. Servir aussitôt. 


Tarte au figues et aux mangues 


40mn réalisation — 30mn cuisson — 4 personnes 


2 fonds pâte feuilletée + 10 figues pas trop müres + 3 mangues 
60Ogr sucre glace 


* Préchaurïter le four th.210° | 

* Piquez la pâte à l'aide d'une fourchette. après avoir lavé les figues, les 
couper en rondelles. 

Eplucher les mangues, puis découper en lamelles sur leur noyau. 

* Sur les fonds de tarte disposer, tout d'abord, les figues ne rond puis 
garnir le centre des tartes avec les morceaux de mangue. en formant une 
rosace. 

* Enfourner pendant 20mn. Protéger les bord avec du papier alu. 

* Saupoudrer de sucre glace et remettre à cuire 10mn pour caraméliser. 

* Servir tièdes. 
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